Las temperaturas adecuadas de
conservacion
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Los alimentos calientes deben
permanecer en o por encima de 130° F.

Registro de temperatura de conservacién

iRecuerde!

www.scdhec.gov/food
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Los alimentos frios deben permanecer

en o por debajo de 45° F.

9:00 am pollo crudo 39°F Enfriador de
comida lista
para servir
9:03 am carne 37°F Ingreso
9:20 am pescado 41°F | Refrigerador de
2 puertas
Comentarios:
Todas las unidades de refrigeracién mantuvieron temperaturas en o por debajo de 45°F. Se observé que el equipo de
conservacién en calor mantuvo la temperaturas al mismo nivel o por encima de 130°F.

Consulte el reglamento 61-25 para conocer todos los requisitos.
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PLANTILLA DE REGISTRO DE TEMPERATURA DE CONSERVACION

Comentarios:




